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Übergässer und die Familien in der Sechshäusergasse (heute Haupt- 
straße, Mittelgasse) im Backhaus des Überdorfs am Eingang zur 
Sechshiiusergasse (Abb. 2) und die Unter-, Hintergässer und Leute ,,In 
den Höfen" und einige Häuser der ,,Sechshäusergasse" (heute Fried- 
berger Str., In den Höfen, Mittelgasse und Bachstr.) backten im Unter- 
dorf im Backhaus an der Horloff, im Untergässer Backhaus (Abb. 3). 
Abb.1 Obergärser Backhaus (1) (1832) um Pfarrgarten mit Kirche, 
Fachwerk$-ont nach Süden (Melchior) 
MOHG NF 87 (2002) 
Abb. 2: oberg&ser ~ackhaus (11) (1827) von Südwesten mit Ausgangs- 
iure der Viehwaage (Melchior) 
Abb. 3: Unrergärser Backhaus (111) (1827) an aer Hor~ofl Südveite 
(Melchior) 
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Dazu wurden für die einzelnen Tage Lose gezogen, je nachdem, 
wieviel Familien backen wollten, doch nie mehr als sechs. Am übelsten 
war die Familie dran, welche morgens die ,,Oohhetz" hatte, als erste 
den Backofen anheizen mußte, besonders im Winter, wenn es Stein und 
Bein gefkoren hatte. Der Holzverbrauch dazu war natürlich weit größer, 
als wenn der Ofen erst für den zweiten ,,Geback" angeheizt werden 
mußte. Doch es kam jeder Backwillige im Verlaufe des Jahres einmal 
dran, denn das Anheizen des kalten Backofens ging von Woche zu 
Woche reihum. 
Neben dem Backespäil war das Treffen von Frauen und Männern 
aus den verschiedenen Dorfleilen natürlich auch ein willkommener, wie 
wir heute in Neudeutsch sagen würden, ,,Kommunikations-TreW. 
Denn auch damals schon mußten doch die letzten Neuigkeiten der 
hohen Dorfpolitik schnell und aus erster Hand weitergegeben werden, 
,,dem immer deselbe beim Obststrech die beste Beem bekeem", ,,deas 
de Oassehoawen enoffgesetzt ean die Winterhilfe enoabgesetzt wem 
misst". Aber auch der Dorfklatsch feierte fieudige Urständ: Wer mit 
wem ging, und sich an der alten Eiche, am ,,Kastanjebaamcb und im 
Stiegengarten traf, wo's in der Ehe nicht so richtig lief, wo ein fiemder 
Gickel (Hahn) auf dem Mist stolzierte, d.h., wer die Nachbarin öfter als 
schicklich besuchte, wo sich demnächst Nachwuchs einstellen würde, 
und wer Hörner aufgesetzt bekommen hatte. Das alles natürlich nur mit 
,,Wais'de schun?" (Weist Du schon?) und hinter vorgehaltener Hand! 
Die große Politik interessierte damals nur in zweiter Linie; Zeitun- 
gen wurden hauptsächlich gehalten, um genügend Klopapier daraus zu 
schneiden; doch auch dabei war Sparsamkeit höchstes Gebot. Die am 
meisten im Dorf gehaltene Zeitung war das ,,Kasseler Sonntagsblatt"; 
es kam nur zum Wochenende, wenn auch einige Zeit war, darin zu 
lesen. Sonst diente es hauptsiichlich dem vorgenannten Zweck. 
Nachteilig war, dass sein Papier ziemlich glatt war, die Zeitung aber 
preiswert und der ,,Mielemannb', der Mann von der Miele, unser ehr- 
würdiger Kirchendiener, sie stets ins Haus brachte. Der unbedruckte 
Zeitungsrand aber wurde abgeschnitten und auf ihn wurden die Los- 
Nummern W s  ,,Backespiel" geschrieben. Der Ortsdiener, in dessen 
Hof es stattfand, hatte sie in der Kappe oder seine Frau hatte sie, be- 
sonders die vielen Lose beim Kuchenbacken, in der vorgebundenen 
Schürze. Die Lose wurden in der Schürze oder Kappe kräftig 
,,gedrostelt", durcheinander-geschiittelt, gemischt, damit alle beim 
Ziehen die gleiche Chance hatten, ein gUnstiges Los zu ziehen. ,Bi, 
woas host Dou dann fer e Luus gezoache" und ,,worin mer dann nid 
&uscheb'? (Ei, was hast du denn für ein Los gezogen? Und wollen wir 
denn nicht tauschen) waren dann oft die ersten Fragen an die ,,Noch- 
bersche", die Nachbarin, nachdem gelost worden war. Leider sind 
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heute solche Versuche der Chancengleichheit Air aile oft bei unseren 
Beh6rden abhanden gekommen. Trotzdem wird behauptet, daß die 
Chancen fEr alle gleich seien. Schlimm ist dabei, keiner regt sich mehr 
darüber auf; ja, und alle glauben an ihre amtliche Chancengleichheit! 
Auch das Backespiiil w y  im großherzoglichen Hessen schon durch 
eine Backordnung geregelt. Sicher gab es eine solche auch schon vor- 
her in der Grafschaft Laubach, die aber in den Gemeindeakten nicht 
gefunden wurde. Die großherzogliche besagte in 14 Paragraphen fol- 
gendes: 
* Jeder Ortseinwohner durfte Air seinen eigenen Bedarf in dem 
Backhaus backen, dem er zugeteilt war. 
Berufsbäeker durften dort in der Regel nur Air den eigenen Haus- 
Bedarf wie jeder Ortsbewohner backen. Backen Air ihren Gewerbebe- 
trieb dur&m sie nicht im Gemeindebackhaus. Dazu war eine Genehmi- 
gung durch den Gemeinderat notwendig. 
* Bürgermeisterei, Ortsdiener oder besondere Aufseher flihrten die 
Aufsicht über die Einhaltung der Backordnung. 
* Jeder Ortseinwohner, der den Backofen nutzte, war verpflichtet, 
der Reihe nach an einem Montag oder an Werktagen nach einem 
Feiertag den Ofen anzuheizen. Wer anheizte, war acht Tage vorher 
darüber in Kenntnis zu setzen. Wer dies unterließ, hatte eine Strafe von 
einer Mark in die Gemeindekasse zu zahlen. Bis zur Zahlung war er 
von der Benutzung des Backhauses ausgeschlossen. Über Verhinde- 
rungsgründe konnte der Bürgermeister entscheiden und wann der 
Backwillige zu einem anderen Termin seiner Pflicht nim Anheizen 
nachzukommen hatte 
* Backwiilige mussten einen Tag vor dem Backtag die Reihenfolge 
des Backens 6ffentlich auslosen. Mehrere Backwillige durften sich zu 
einem Geback zusammenschließen, Losen durfte jedoch nur einer. 
Waren mehr Familien vorhanden als an einem Tage backen konnten, so 
mussten die iibrig gebliebenen am folgenden Tage zuerst berücksichtigt 
werden. 
* War jemand mit Backlos verhindert, so hatte er dies arinizeigen, 
damit sich sein Back-Nachfolger danach richten konnte; nur wenn der 
Biirgermeister eine Verhinderung als begründet entschied, war er von 
3 ASLG XV,5d,21,5: Polizeireglement tiir diejenigen Gemeinden im Kreis Schotten, in 
welchen sich Gemeindebacktifen befinden mit Ausnahme von Gemeinden, in denen die 
bisherigen Vorschriften weiter gelten, wie Gedem, Helpershain U. a. Erlassen vom 
Großh. Kreisamt Schotten 1880. 
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Strafe befieit. Als Entschuldigungsgrund galt nicht, kein oder nur un- 
genügend Mehl im Haus gehabt zu haben. 
* Backen zu Hochzeiten, Kindtaufen, beim Bauen und Aufschlagen 
neuer Gebäude ging dem Brotbacken vor, vorausgesetzt, es war ein Tag 
vorher Anzeige gemacht worden. 
* Der Beginn des Kuchenbackens vor Festtagen wurde nach Bedarf 
ebenfalls vom Bürgermeister festgesetzt und wie oben verfahren. 
* Zu verschiedenen Jahreszeiten war das Backen insofern geregelt 
als von Michaelis (29.9.) bis Georgi (23.4) an einem Backtag nur drei- 
bis viermal und von Georgi bis Michaelis nur Alnf- bis sechsmal ge- 
backen werden durfte. Jeder Geback durfte drei und eine halbe Stunde 
dauern; doch konnte der Bürgermeister mit Zustimmung des Gemein- 
derates und nach örtlicher Bekanntmachung Änderungen erlauben. 
* Der Schlüssel zum Backhaus war vom Aufseher (in Gonterskir- 
chen vom Ortsdiener) zu holen und jeweils an den Nkhstbackenden 
weiter zu geben und vom Zuletztbackenden wieder ninickzubringen. 
* Nach dem Ablauf der Backzeit war der Ofen und Backhaus zu rei- 
nigen und der Backofen musste ,,gehörig besorgt werden". Etwaige 
Beschwerden vom Nachbackenden waren beim Aufseher vorzubringen. 
Der musste innerhalb von fiinf Minuten mit dem Backen fortfahren. 
* Das Backgeschirr der Gemeinde musste bestirnrnungs- und ord- 
nungsgemäß gebraucht werden. 
,,Bösliche und mutwillige Verunreinigung des Backhauses" wurden 
nach Polizeistrafgesetz geahndet. Beschädigungen waren zu vermeiden. 
Dörren von Holz im Backhaus, das nicht zum Geback benutzt werden 
sollte, Dörren von Obst im Backofen, Holzhacken im Backhaus, Be- 
nutzung von zu dicken Holzwellen und nicht ,,gehörig klein gehacktem 
Holz", die den Ofen beschädigen konnten, waren insbesonders verbo- 
ten. 
Zuwiderhandlungen gegen diese Backordnung und gegen die zur 
Pflicht gemachten Auflagen wurden mit bis zu 3 Mark bestraft. 
Sicher war diese Backordnung auch die Grundlage Rir das Backen 
in Gonterskirchen; vielleicht war ich jedoch noch zu jung, um über 
Vergehen gegen die Backordnung untemchtet zu sein, denn von Stra- 
fen beim Backen habe ich nie gehört. Doch die Frauen im Haushalt 
standen am Backtage unter Strom, auch wenn nach außen alles fiiedlich 
ablief, denn ,,doas all woar schun immer so" (das alles war schon 
immer so). Woran merkte man die innerlich aufgestaute Hektik? Na ja, 
der Handrucken konnte einem bei dummen Fragen, bei Quengeleien 
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,,De Bruddaig macheu 
Je nach Größe des Haushalts wurde damals der Brotteig für zehn bis 
14 Brote gemacht, je nachdem es sich um ,,Vierpenner", Vierpfünder, 
oder oft auch kleinere Brote handelte. Für Opa, Oma, Eltern und zwei 
Kinder reichte dazu etwa 30 bis 40 Pfund Mehl und ein halber 10-Liter- 
Eimer lauwarmen Wassers. 
Der ,,gegangeneu Teig im geöffheten Backtrog wurde arn folgenden 
Morgen einige Male kriiftig mit der Hand durchgerührt, um die ent- 
standene Kohlensäure daraus zu vertreiben. Über den Grund dieses 
Rührens machten sich die Haushuen natürlich keine Gedanken. ,,Dom 
woed schun immer so gemoachd" (das wurde schon immer so ge- 
macht). Nach und nach wurden nun das restliche Mehl und Wasser 
zugesetzt. Vor allem das Salz zuzugeben, durfte jetzt nicht vergessen 
werden. Die Menge? Das hatten geübte Haushuen stets im Griff. Der 
Teig wurde wiederum durchgeknetet, bis er die gewünschte dickflüs- 
sige Beschaffenheit hatte. Vorläufige Brote wurden nun geformt und 
übereinander in eine Ecke des Backtrogs gesetzt, sie mussten dann 
noch einmal etwa zwei Stunden lang in der warmen Stube ,,gehen6'. 
Wiederum wurden die Backbretter und das weiße Tischtuch darüber 
gelegt. Das war auch die Zeit, dass die Haushu zum Backhaus rennen 
und ,,oohpenn", das Feuer im Backhaus anziinden musste, um den 
Backofen zu heizen. In der Regel konnten die Männer dies nicht, weil 
sie ihrer Arbeit nachgingen, waren im Holzwald, ,,off Doaluh", auf 
Taglohn, oder ,,auf der Schmelz", arbeiteten auf der Friedrichshütte. 
Nach Rückkehr aus dem Backhaus, nach etwa einer Stunde, wurden 
die Brote mit den Händen ausgeformt, indem die gewünschte Menge 
Teig zu einem runden Brot unter ständigem Einstäuben mit Mehl ge- 
formt wurde. Sie wurden mit warmem Wasser abgewaschen, m e r  mit 
einem Messer gestochen, doch heute mit einer Gabel, und auf das 
ebenfalls mit Mehl bestreute etwa 35 breite und 160 Zentimeter lange 
Backbrett aus Fichten-Holz gesetzt, das als Abschluss einen etwas 
dickeren Holz-Querriegel hatte. Die Behandlung der Brotteig-Leibe mit 
Mehl musste sein, damit sie sich leicht vom Brett lösen und in den 
Backofen einschießen ließen. Vier bis fünf Leibe passten auf ein Brett, 
das nun etwa 15 bis 20 Kilogramm wog. Früher wurden sie auf dem 
Kopf, auf den Schultern oder unterm Arm ins Backhaus getragen. 
Manche Frauen brachten es sogar fertig, die Brotleibe auf dem längs- 
getragenen Backbrett auf dem Kopf und noch je einem ,,Blatz" oder 
Kuchen unter jedem Arm ins Backhaus zu bringen, ohne den Geback 
auf der Straße abzusetzen und mit ihrer Unebenheit Bekanntschaft zu 
' machen. Heute passiert dieser Transport eher auf speziell zu dem 
Zweck selbstgebastelten, luftbereiften Wägelchen, die bis sechs Bretter 
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aufbehmen und im warmen Backhaus auf Gestellen an der Wand abge- 
setzt werden können. 
Meist wurde ein Teil des Brotteigs benutzt, um einen oder zwei 
,,Blatz" zu machen. Das waren flach auf runden Blechen ausgewalzte 
Brotteige, auf die eine Masse aus einer Art 5Kartoffelbrei mit 
Speckstückchen und Zwiebeln aufgebracht wurden und am gleichen 
Tage des Backens als ,,Medoag-" oder ,,Owedsoppe" (Mittag- oder 
Abendsuppe) noch warm gegessen wurden. Manchmal blieb auch eine 
kleine Portion des Brotteigs übrig, weil die Brote sonst zu schwer ge- 
worden wären und Air ,Platz" kein Teig mehr gebraucht wurde. Was 
machten die einfallsreichen Hausfrauen? Sie backten daraus einige 
Kartoffelkuchen. Dazu wurde der Brotteig unter Zugabe von noch ein- 
mal soviel Teig aus gekochten Kartoffeln, Wasser, Hefe und etwas Salz 
verlhgert, indem alles innig miteinander vermischt wurde. Manchmal 
wurde auch noch etwas Weißmehl zugegeben, um die besonders von 
uns Kindern hoch geschatzten Kartoffelkuchen noch schmackhafter zu 
machen. Vedert wurden sie mit den dreieckigen flachen Einstichen 
eines Messers über den gesamten kleinen Leib weg von etwa einem 
Viertel der Größe eines Brotleibs. Außerdem wurden sie mit Milch 
eingepinselt. Eine andere Möglichkeit Teigreste zu verwerten, waren 
die ,,Kratzekuchen", die aus den Resten im abgekratzten Backtrog ge- 
formt und gebacken wurden. Sie hatten die Größe eines viereckigen 
Brötchens. 
,,De Oowe oohheizeu 
Zwischenzeitlich, wenn morgens der Brotteig im Backtrog noch 
,,ging", war der Ofen angeheizt worden. Das geschah und geschieht 
auch heute noch mit ,,Buchen-Wellerchenbb, Buchen-Reiser in Well- 
chen, die damals in jedem Haushalt für's Backen schon bereit lagen. 
Auch gentigend trockenes Buchen-Kniippelholz fur das folgende Auf- 
heizen des Ofens war fast immer schon lange vor dem Backtag bereit- 
gestellt. Die Kunst war, den Stein-Ofen gleichmäßig auf die entspre- 
chende Temperatur von etwa zweihundert Grad zu bringen, der immer- 
hin eine Flache von etwa 12 Quadratmetern einnimmt. Dazu stand die 
Backofentüre immer sperrangelweit offen, um einen kräftigen Zug zu 
bekommen. Für uns Kinder war der besondere Augenblick dann jedes 
Mal gekommen, wenn die Ofentüre geöfniet worden war, um die 
Gleichmiißigkeit des Heizens zu kontrollieren, und wir einen kurzen 
Blick in die knisternden und lodernden Flammen erhaschen konnten. 
So stellten wir uns das Höllenfeuer vor und doch entstand mit Hilfe 
dieser auf- und abwabernden Flammen, die schon bei ihrem Anblick 
5 S. Fußnote 2, S. 45,46. 
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den Schweiß auf die Stirne trieben und uns Kindern unheimlich waren, 
köstlich schmeckendes, unser tägliches Brot. 
W ~ M  zu Hause die Brote auf den Backbrettern saßen, war auch 
meist das Holz im Backhaus großenteils verbrannt, und der Ofen hatte 
die notwendige Temperatur. Auch das zu kontrollieren war die Arbeit 
der Hausfrauen, die zwischen heimischen Backtrog und Backhaus ei- 
nige Male hin und her laufen mussten. 
Zwei Geräte waren nun besonders wichtig, damit Brot entstand, „der 
Kest" und der ,,Schießer". Beide waren aus Holz und wurden Air die 
nun folgenden Verrichtungen benötigt. Eins hatten beide gemeinsam: 
Sie waren aus hartem Buchenholz und hatten drei bis vier Meter lange 
Holzstiele. Der Kest wurde zuerst benutzt. Er hatte einen senkrecht an 
dem langen Stiel angebrachtes Holzbrett in Segrnentfom, das am 
durchbohrten, oberen Teil, in dem der Stiel steckt, etwa drei cm dick 
und im unteren Teil, in der Auflage, dünner war. Die Höhe dieses 
Holzsegments betrug etwa 12 bis 15 cm. Er wird benutzt, um nach dem 
Aufheizen des Ofens die nur selten noch helle Glut und glimmenden 
Hohtücke im ganzen Ofen zusammen in das Aschenloch, ein ver- 
schließbares viereckiges Loch hinter der Ofentüre, und an das meist 
rechts neben der OfentUre liegende Schilrloch zu ziehen. Das dauerte 
eine ganze zeitlang, bis eine Frau oder ein Mann im Schweiße ihres 
Angesichts die restliche Glut und Kohlen als Schürfeuer mit dem Kest 
dorthin gekratzt hatte. Das Schiirloch mit den noch glimmenden 
Kohlenresten diente durch Auflegen trockenen Buchenreisigs dazu, den 
Ofen von Zeit zu Zeit zu beleuchten, um den Backvorgang zu kontrol- 
lieren. Heute wird der Backvorgang mit Hilfe elektrischen Lichts kon- 
trolliert. 
Als nächstes musste der Schießer helfen, die Temperatur des Ofens 
zu prüfen, denn der Ofen durfte auf keinen Fall zu heiß sein, damit das 
Brot keine zu dunkle oder gar schwane Kruste bekam und verbrannte; 
es schmeckte dann bitter. Der Schießer ist ein etwa 30 Zentimeter 
breites Holzbrett von etwa 40 cm Länge, das vorne dfinner war als an 
den Seiten und den Stellen, wo es am langen Stiel befestigt war. Nach 
vorne läuft es also etwas konisch zu. An den Befestigungsstellen am 
langen Stiel waren Ritzen, in die ausgedroschene Roggenähren einge- 
steckt wurden und etwa 20 cm hoch aber dem Backofenboden mit dem 
Schießer durch den Backofen bewegt wurden. Wurden sie schwarz 
oder verbrannten gar, dann war der Ofen noch zu heiß; es musste ge- 
j wartet werden. Meist nimmt man aber auch heute noch einen nassen, 
ausgewaschenen Kartoffelsack und fELhrt damit aber den Backofen- 
Boden, um ihn abnikühlen und außerdem von restlichen Glut- und I 
Holzkohle-Stückchen zu säubern. 
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nDes Bagge'' 
Das Backen beginnt mit dem ,,Einschießenbb der ,,teigenenbb Brot- 
leibe in den nun etwa 200 Grad heißen Ofen. Das ging so vor sich, dass 
jeder einzelne Leib, nachdem sich eine Frau die Hände mit Mehl einge- 
stäubt, auch das Blatt des Schießen mit Mehl bestreut hatte, damit der 
teigene Brot-Leib durch einen kleinen Ruck an der vorgesehenen Stelle 
im Ofen leicht vom Schießer auf den heißen Backofen-Boden rutschte. 
Das geschah sehr schnell durch zwei Frauen, ohne dass die Backofen- 
türe nach jedem ,,Einschießenb' wieder geschlossen wurde. Eine der 
Frauen nahm die Leibe vom Backbrett und legte sie auf den Schießer, 
und die zweite schoss ein. Die ungebackenen Brotleibe lagen dann im 
Ofen gleichitßig auf der Bodenfläche verteilt und je nach Größe des 
Gebacks zwischen M und zehn Zentimeter voneinander entfernt. 
Doch manchmal berührten sie sich auch. Ganz zuletzt wurde der 
,,Blatz", meist Kartoffel- oder ,,Zwiwwinblatz" (Zwiebelblatz) einge- 
schossen, manchmal gab's auch Zuckerblatz. Vierpfünder Brote ben& 
tigten M i e r t e l  Stunden, Zweipfünder eine knappe Stunde Backzeit. 
Blatz und Kuchen brauchten mit etwa einer Viertelstunde weit weniger 
Zeit, ,,em se geroore", um zu geraten. 
Kurz bevor der Backvorgang beendet war; mussten alle Brote noch 
einmal aus dem Ofen herausgenommen werden. Damit sie eine-beson- 
den schöne rot- bis dunkelbraune Farbe bekamen und glänzten, wurde 
bei allen die Oberflilche auf dem Schießer mit Salzwasser abgewaschen 
und noch einmal f'iinf Minuten ,,eingeschossen". Der Vorgang hatte die 
Bezeichnung ,,riereU, dessen Herkunft und Bedeutung aber nicht erklärt 
werden konnte (möglicherweise rot werden lassen). Dann wurden sie 
einzeln braun, duftend und glänzend mit Topflappen, Handschuhen 
oder auch mit bloßen Händen vom Schießer abgenommen und andach- 
tig auf die Backbretter gelegt. Ebenso erging es den Kartoffelkuchen; 
sie ben6tigten allerdings eine geringere Backzeit. Wie stolz war jede 
Hausfrau, wenn der Geback geraten war, wenn sie das Brot auf dem 
Backbrett auf dem Kopf oder unterm Arm nach Hause balancierte und 
sie mit ,,Ui, haut hoste oawer wirrer en s c p  Geback!" (Ui, heute 
hast Du aber wieder einen schönen Geback!) von ihren Nachbarinnen 
gelobt wurde. Aber nicht, dass wir uns zu Hause auf das köstlich duf- 
tende Brot stürzen durften, nein, fiisches Brot gab Magenbeschwerden 
und verursachte Minnpfiff (Durchfall), wie man uns erzahlte! Wir 
hätten ja auch kaum gewagt, es doch zu probieren. Aber, wenn die 
Kartoffelkuchen schon etwas abgekühlt waren, dann durften wir uns 
mit ,,QuetschehoingU auf den Schnitten daran laben. Ooh, schmeckte 
6 ,,Geback" als Sammel-Bezeichnung für alles gebackene Brot und Brotähnliches. 
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das, nachdem es die letzten acht Tage vorher meist nur hartes Brot ge- 
geben hatte, das der Opa als ,,Reuterchen6' im Kaffee (@iStn spitz und 
vorne spitz = Malzkaffee) getunkt und mit Quetschehoing (Zwetschen- 
mus) flir sich essbar gemacht hatte. Am liebsten hätten wir die noch 
warmen Kartoffelkuchen alle auf einmal aufgegessen und uns den 
Magen verdorben. Doch sie und der Zwiwwel- oder Kartoffelblatz 
mussten am Backtag für zwei Mahlzeiten reichen. Den Blatz gab's 
dann auch zur ,,OwedsoppeCb, als Abendmahlzeit. 
Die Aufbewahrung des Brotes. 
Ein Geback reichte etwa drei bis vier Wochen. Die runden Brotleibe 
wurden auf einem Stangengestell (in 30 cm Abstand parallel laufende 
Stangen), in das sie senkrecht hineingestellt wurden, im Keller aufbe- 
wahrt (oder auch schon fortschrittlicher in Brotschränken). Es war an 
der Decke angebracht, um die Brotleibe vor Mäusefraß zu schützen. 
Mäuse gab's in jedem Keller, wie die Fraßspuren an Dickwurz und 
Kartoffeln zeigten. Nach drei bis vier Wochen war der letzte Leib Brot 
meist so hart, dass Oma und Opa nur mit Miihe Brot essen und vor 
allem die Kruste nicht mehr beißen konnten. Manchmal war's Brot 
auch grau und Pilze begannen darauf zu wachsen, besonders dann, 
wenn im Herbst Dickwurz und Kartoffeln nicht trocken genug einge- 
kellert worden waren. Nun ja, heute isst solches Brot kaum jemand 
mehr, damals wurde nur die Rinde abgeschnitten oder es wurde auch 
nur abgewaschen. Sicher sind wir von der älteren Generation deshalb 
heute gegen solche Erscheinungen weniger empfindlich. Dafiir dürfen 
wir alle etwas mehr Chemie vertilgen, deren Langzeitwirkung wir nicht 
kennen. An den Pilzen von damals sind wir jedenfalls nicht gestorben. 
War's dann noch zu lange Zeit bis zum nächsten Backen, wurde 
auch einmal ein Leib Brot beim ,,Bäckercheb', dem von Gestalt kleinen 
Bäcker, für fbfkig Pfennig zugekauft. Wenn er zu Hause ankam, war 
dann schon oft die wohlschmeckende, herausgebackene Kruste den 
Weg alles Nahr- und Schmackhaften gegangen und harsche Schimpfe 
gab's: ,Si, dou Gewirreroos kanns'de dann nit woarde bis de ohm 
Desch setzt" (Ei, du Gewitteroos kannst du denn nicht warten, bis du 
am Tisch sitzt!). Doch die Krusten damals schmeckten weit köstlicher 
als viele, viele hochgepriesene Schnackeleien in unserer heutigen Zeit. 
Wer konnte da schon widerstehen? Es kam aber auch vor, dass aber 
Nacht kein Brot im Haus war, was auch als Redewendung die Armut 
vieler Familien in dieser Zeit zum Ausdruck brachte. ,,Däi soi doach so 
oahm, deas se iwwer Noachd des Bruud nit eam Haus hu"! (Die sind 
doch so arm, dass sie über Nacht das Brot nicht im Haus haben). Dann 
7 Vgl. Fußnote 2, S. 63. 
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wurde ein Leib Brot oder gar nur ein halber beim einen oder anderen 
Nachbarn ,,geliehd", geliehen. Es war selbstversthdlich, ihn so schnell 
wie möglich zurückzugeben. Doch das zurückzugebende Brot durfte 
nicht mehr warm sein, über Nacht musste es auskühlen, sopt hätte es 
zwischen den Nachbarn Streit gegeben. So sagten die Leute. 
Drei Backhäuser im Meinen Dorf 
Grlinde fiir den Bau mehrerer Backhäuser. 
Wie wir drei Schulen haben, die ,,AlteGG, die ,,Kleineu und die 
,,Große schule": so haben wir auch drei Backhäuser. Backhauser sind 
in neueren Lexika als Begriff jedoch nicht mehr vertreten. Es ist ein 
,,besonderes Gebäude, worin das Brot für die Haushaltung zubereitet 
und die zugehörigen Instrumente aufbehalten werden ...". Weitere bau- 
liche Einzelheiten, die für die Backhäuser oberhessischen Typs aller- 
dings nur teilweise zutreffen und der Backefen 3 dieser Zeit wurden 
m e r  jedoch ausilihrlich beschrieben (Abb. 9). Doch während die 
Errichtung neuer Schulen im Wachstum der K i n d e d  am Ende des 
19. Jhs. seine Ursache hatte, lag der Grund fiir die Errichtung der 
Backhäuser in Gonterskirchen auf ganz anderem Gebiet: Gonterskir- 
chen war und ist ein Haufendorf, das dast größter Wahrscheinlichkeit 
dort seinen Ursprung hatte, wo Wasser floss, namlich an der Horloff, 
also im heutigen Unterdorf. Doch das Dorf war uneben und hatte sicher 
mehr als vierzig Meter Höhenunterschied im Ort selbst, auch schon in 
den 1930er Jahren und fiüher, als es in seiner Bausubstanz und Aus- 
dehnung noch bei weitem kleiner war als heute. Was Wunder, wenn die 
Haushuen, welche nir das Backen zustandig waren und im wahrsten 
Sinne die Last des Backens, die schweren Backbretter mit ihrem Ge- 
back, auf langen, unebenen, holperigen und bei Regen matschigen 
Wegen zum Backhaus zu tragen hatten, ihren Männern in den Ohren 
lagen, die dem Gemeinderat und der dem ,,Berjemoaster", um das 
Backen bequemer zu gestalten. Es wurden also mehrere Backhäuser 
gebaut: Eins für das ,,UnterdorP', eins für's ,,Überdorf" und noch eins 
für's ,,Oberdorf'. Die im Unter- und Überdorf entstanden zuerst, viel- 
leicht weil dort Wasser war, ,,die Bach", die Horloff floss. 
8 Viele Einzelheiten Ganterskkher Brotbackhmi und W i c h e r  Eigenheiten rief mir 
meine Schheradin Fr. Else Wild, geb. Stickel, wieder in Erhenmg. ihr gilt des- 
halb ein ganz besonderes huzliches Dankeschon. 
9 G. H. Melchior: Aus der über 300jährigen Schuigeschichte von Gonkdchkn. Hei- 
matzeitung (Gainberg), Jg. 139 (1991), Nr. 108. 
10 J. G. Wb: Oeumomkhe EncyclopHdie, 3. Theil, S. 345 ff., Berlin 1774; s. auch 
Wilhelm Creceiius, Oberhessisches W&terbuch, Repr. 1966, S. 80. 
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Die drei Backhäuser im Dorf existieren also nicht von ungeflb, 
sondern sind mit der Dorfgeschichte und mit seiner Lage im HorloW 
eng verwoben. Dieser Dreiklang galt auch für Rupperisburg und andere 
Ortschaften, besonders dann, wenn sie wie dieses topographisch be- 
sonders uneben waren und dazu noch ausgedehnt. Ruppertsburg hat 
allerdings zwei von dreien seiner Backhauser abgerissen, weil sie zu 
ihrem eigentlichen Zweck, dem Backen, nicht mehr benötigt wurden. 
Es hat damit einen Teil seiner Dorfgeschichte zu erleben, unmöglich 
gemacht, weil Platz gebraucht wurde und aus anderen Gründen, die 
unsere schnelllebige Zeit zum Hintergrund haben. Um so mehr e h u t  
es den Heimatforscher deshalb, wenn anderen Ortes alte Backhäwer 
restauriert und ihrem damaligen Zweck wieder zugeführt werden, sei es 
zum Backen oder auch zum Haxengrillen, wie die Restaurierung des 
Lardenbachkr Backhauses im Rahmen der Dorferneuerung im Jahr 
2001 deutlich macht. 
Zweckfremde ,,NubungenU von Gonterskircher Backhaasern 
Manchmal wurden unsere Backhäuser auch zu anderen Zwecken als 
nur zum Brotbacken genutzt. Nach dem Backen waren sie ja i.d.R. 
noch angenehm und mollig warm; das war fast eine Aufforderung im 
I Winter, wenn die Burschen ihre Mildchen von der Spinnstube nach 
1 
I Hause brachten, der Schnee vor Kälte knirschte und am ,,Palledien6', 
I dem gestrickten Wollschal, sich schnell der Reif vom feucht-warmen 
I Atem bildete. Verständlich, dass dann eine wanne Rast willkommen 
gewesen wäre. Wenn aber nach der Frage am Backhäuschen ,,no, wonn 
Und wie war das nun beim Backen mit den Gemeinde-Backhäusern 
geregelt? Sehr einfach, die vorhandenen Straßen waren einem be- 
stimmten Backhaus zugeteilt. Die Familien in der Obergasse bis zur 
Horloff, im Alten Pfarrhaus, In den Höfen (z. T.) und in der Miihlgasse 
(heute Marburger Str., Zum Sportplatz, In den Höfen) backten im 
Obergässer-Backhaus gegenüber der Jahrhundert-Linde am Eingang 
des Wegs zum Alten Pfarrhaus. Die Leute in der Unter- und Hinter- 
gasse (heute Bachstraße, Friedberger Straße) und die letzten Häuser in 
der Sechshäusergasse zum Steg hin (heute Mittelweg bis Brücke iiber 
die Horloff) gehörten zum Untergässer-Backhaus und im Übergässer- 
Backhaus am Eingang zur Sechshäusergasse (Mittelweg) backten die 
Familien der ersten Häuser dieser Straße und die Übergässer ab der 
Horloff-Brücke (heute Hauptstr.). Durch eine behördliche Backordnung 
(s. oben) war das Backen ab 1880 geregelt, doch sicher gab es schon 
vorher in Hessen-Darmstadt ähnliche polizeiliche Regelungen, wie es 
auch weit früher schon eine Feuerordnung gegeben hat, welche das 
Verschwinden von Strohdächern im Dorf und der Backöfen in 
Privathäusern begründete. 
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11 Christel Goäwals: Die Gonterskirchener Backhäuser. Laubacher Hefte, H& 8 (1989), 
S. 45-47. 
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,,~asseniemen"'* hatte, zusammengefallen oder blass wie eine Leiche 
war. Es wurden deshalb andere Nutzungsmöglichkeiten gesucht. 
So wurde das in der Untergasse den Pfadfindern überantwortet, um 
einen Jugendtreff daraus zu machen. Der Backofen wurde ausgebaut 
und das Häuschen sich schließlich selbst iiberlassen. Wer ihn ausbaute, 
weiß heute niemand mehr und niemand mehr erinnert sich. Zuletzt 
diente es als Abstellraum fiir die Geräte der Flurbereinigung. Nur der 
Rahmen, die Fachwerkwände, blieben z. T. erhalten. Auch die beiden 
anderen Häuschen erfuhren ein ähnliches Los, bis zwei couragierte 
Gonterskirchnerinnen (Christel Gottwals und Anita Riihl) sich des alten 
Brauchtums des Brotbackens annahmen und schließlich das Backhaus 
im Pfarrgarte~$Obergbser Backhaus) kauften, sanierten und es wieder 
nutzen ließen, während das dritte den ,,Gonterskirchener Landfrauen" 
überantwortet wurde, die jetzt dort wieder Brot backen. 
Errichtung der Backhäuser 
Für das J* 1826 und Wber sind Gemeindebackhäuser im Dorf 
nicht erwähnt, doch Backöfen im Schulhaus und im Pfarrhaus schla- 
gen auch vor dieser Zeit mit T~araturkosten immer wieder in den 
Gemeinderechnungen zu Buche. Ein erster Hinweis auf den Bau der 
Gemeindebackhäuser nach 1826 konnte fiSr das Jahr 1832 gefunden 
werden: Vom Müller Conrad Lind wurden nämlich „ B e y  Gulden 
Dreysig zwey Kreuzer quittiert fUr 400 Backsteine und einen Gulden 
Fuhrlfihn ", die er der Gemeinde ,,zu den Backhausem 1829 gelühen " 
hatte. 
Die genauere Durchsicht der Urkunden der Gemeinderechnungen 
nach 1826 erbrachten dann die p w s e n  Daten. So kann ihre Errichtung 
jetzt auf den Tag nachvollzogen werden. Wir wissen allerdings nur, 
dass zwei der drei Backhäuser vor dem dritten erbaut wurden. Über- 
gässer und Untergbser Backhaus entstanden zuerst. . 
Ihr Bau verlief so: Wie aus dem Lageplan der Backhäuser eindeutig 
hervorgeht (Abb. 4), wurden sie gebaut, nachdem das Land im Dorf 
bereits verteilt war. Es sind nämlich kleine ,,L&pperchenbb, GmdstUcke, 
auf die sie gebaut werden konnten. Sie wurden von den dama 
12 Ein feuchter nicht durchgebackener Brotteigstreifen unter der Kruste auf der Unterseite 
des Brotleibes. 
13 S. Fußnote 11. 
14 Archiv der Stadt Laubach, Stadtteil Gonterskirchen (ASLG) W ,  7b,25,1 U. 252: 
Gemeinkhnungen 1826. 
15 Z.B. ASGL W,  7b,74,3: Urkunden zur Gemeinderechnung 1816, Nr. 62-65 U. 74,l: 
Urkunden 1 8 14. 
16 ASLG W,  7b,82,1: Urkunden zur Gemeinderechnung 1832, Nr. 183. 
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17 ASLG XV, 7b,78,1: Urkunden zur Gemeinderechnung 1827, Nr. 109 U. 1 13. 
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Abb. 5: A W f h  
(WZtrS 
18 S. Fußnote 13, Nr. 101, 103, 104. 
19 J. G. Krtinitz: Oeconomische Encyclopildie, 3. Theil , S. 361-362, Berlin 1775. 
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steine, qtgel  und Ziegelbruch, waren anzufahren und mussten verbaut 
werden. Das machten meist Gonterskuchener. Auch 1!+8 uod 1829 
hielt dieser Boom durch den Bau der Backhauser noch an. 1 
Abb. 6: ,,Acort8' (Vertrag) mit Maurenneister Reuning von Rup erts- 
Backhauses (Archiv) 
g burg über die Maurerarbeiten eines im Jahr 1827 ge auten 
20 S. FuBnote 13, Nr. 84,85,92, 106-12Ob. 
21 ASLGXV, 7b, 79, 1 Urkunden 1828 (Nr. 112 117,118-123)und 80, 1 Urkunden 1829 
(55126,2739). 
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E,. 
~ b b .  7: Vertrag mit den Zimmermeistern Ullrich von Stornfels und 
Dähler von Freienseen über die Zimmerarbeiten beim Bau des 
Obergärser Backhauses (Archiv) 
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Abb. 8: Vertrag mit dem Steindeckermeister (heute: Dachdecker) Jo- 
hannes Müller von Laubach (Archiv) 
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Das dritte Gengindebackhaus wurde 1831 vom Zimmermeister 
Dahler projektiert. ,,Einen Voranschlag gemacht über ein neu Back- 
haus der Gemeinde Gonterskirchen, welcher kostet nur, weil es gele- 
genheit[lich] geschah". Es wurde 1832 vom Maurermeister Reuning 
aus Rupperisburg fertig gestellt und dafür vierzig Sulden bezahlt, die er 
auch laut Gemeinderechnung quittierte (Abb. 10). 
Dazu war zwar laut Rechnung auch ein Vertrag schriftlich zwischen 
Maurermeister Reuning und Gemeinde festgelegt worden, doch konnte 
er bislang im Gemeindear~hiv~~icht gefunden werden. Im gleichen Jahr 
1932 noch wurden Fuhrlöhne und andere Kosten dafür bezahlt (Abb. 
11). Das dritte Backhaus in die Brandkasse aufkmehmen, wurde 
ebenfalls getreulich vermerkt, aber auch quittiert, dass Rechner 
dazu nvölf Kreuzer llir Stempelgebühren verausgabt hatte ( Abb. 12). 
Auch der Schullehrer Stein verdiente am dritten Backhaus durch seine 
Fuhre mit 16 Dachsparren aus &er ,,Hohlbach", wofür er aus der Ge- 
meindekasse 40 Kreuzer erhielt. 
Nach dem Jahr 1832 ist die Existenz der drei Gonterskirchener Ge- 
meinde-Backhauser also urkundlich gesichert. Auch in fast allen 
folgenden 2+ahresabre~hnungsf der Gemeinde sind Schornste2'ger- 
Gebühren, Reparaturkosten und Brandversicheningsbeitrilge der 
,,gerneinheitlichen Gebaude" (Tab. 1) ein fester Ausgabeposten. Im 
Jahr 4832 wurde aufgrund der Hessen-Darmstädtischen Feuer-Ord- 
nung,l (Abb. 13) eine Feuervisitation bei allen Hausern im Dorf veran- 
lasst. Für die Gemeinde-Backhauser wurde befohlen ,,da sind Schorn- 
steine über den Mundlöchern der Backofen anzulegen". 
22 ASLG XV,7b,8 1,l Urkunden 183 1, Nr. 12214. 
23 19 ASLG XV,7b,26,2: Gemeinderechnung 1832, S. 56, Artikel 47,Anbau und Repara- 
tionskosten vom Rathaus und übrigen Gebäuden Nr. 156 ,Dem Maurenneister Reuning 
fiir Fertigung des 3x1 Backhauses 40 fl". 
24 ASLG XV, 7b, 82,l: Urkunden 1832: No. 182: Aufschlagen des Backhauses; No. 18 1 : 
d Fuhrlohne; No 179: ,,Speichen&el"; No 178, 177: Brech (Korn) aehern; No 175: 4 
Ruthen Bruchsteine; No 156: ,,für das 3te Bakhaus mit Steine gefertigt pp laut Accord 
vom 4te Febr. 1832 40 fl. Unterschrift: Bürgermeister Lind und Johannes Reuning. 
25 ASLG XV, 7b, 82,l: Urkunden 1832: Nr. 195. 
26 ASLG XV, 7b, 263: Gemeinderechnung 1832, Nr. 187. 
27 ASLG XV, 7b37,l: Gemeinderechnung 1841. 
28 ASLG: XV, 7b, 28,2: Gemeinderechnung 1847 
29 ASLG: XV, 7b, 32,l: Gemeinderechnung 186 1. 
30 ASLG, XXW, 2% 1,14: Hocbfürstlich Hessen-Darmstädtische Feuerordnung. 1767, 
Giessen 1826 (Dem Original von 1767 gleichlautend). 
3 1 ASLG: XXVII, 1,1,4,1832: Protokoll der Feuewisitation. 
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Abb. 13: Hessen-Darmstädtische (Großherzog1.-Hess.) Feuerordnung 
von 1767 (Archiv) 
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Abb. 10: A w & m @ ~ e i s u ~ g  * il&mme&fer ,J&mmw 
j % s r ~ ~ ~ l r d i ? , s  W ~n J* 14332 
@J".C~)  
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Abb. 11: Auszahlungsamveisung Jrir Zubringerarbeiten um Obergärser 
Backhaus (Archiv) 
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Abb. 12 Brandversicherung des Oberghser Backhauses (Archiv) 
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luay~lpun~ ~IU slp~a!agas~uo~~ pun &punr,3 
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Nach Reparaturen mussten die BackSfen in den3Backhäusem mit 
Buchenprilgel undIoder -reisig ausgeglüht werden, wozu Gonters- 
kirchener das Holz schlugen und Handwerker bezahlt werden mussten. 
Solche Ausgabeposten entstanden vermehrt nach dem Jahr 1832. 
Abb. 14: Schornstein, Micndllöcher und 9fenfüre im übergässer Back- 
haus @I) harte (Melchior) 
Weshalb aber 1850 bis 1879 jeweils die Schornsteine nur zweier 
Backhhser , , ~ d l i c h "  gefegt wurder1,3~, komte nicht g e k h  
werden. 
32 ASLCS: XV, 7b, 30,4,1857, S. 75; ASLG XV, 7b,32,4,1864, S. 75. 
33 ASLG: XXW, 1,1,6: Verzeichnis der Feuerstätten 1847- 1923. 
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Im Jahr 1841 im November wurde das ,,Gemeindliche Inventar" 
aufgenommen. Darunter befanden sich ay%h die Gemeindehäuser mit 
Wertangaben und ihrem jährlichen Ertrag (Tab. 1). Danach machen 
die winzigen Backhäuser in ihrem Kapitalwert nur einen Bruchteil von 
Schul- und Hirtenhaus aus; das ,,Neue Schulhaus" (,,Kleine Schulebb, 
heute Anwesen Mayer,P der Marburger Straße) war damals (1840) 
gerade gebaut worden. Danach ist auch klar, dass Backhäuser wie 
Spritzen- und Leiterhaus keinen Ertrag brachten, also kostenlos ge- 
backen werden durfte, die Kosten für ihre Unterhaltung fielen der Ge- 
meinde zur Last. 
Tab. 1: ,,Gemeinheitlicheu Gebäude von Gonterskirchen (s. Fußnote 









34 ASLG: W,  5g,23,1: Gemeindliches Inventar. 
35 G. H. Melchior: Aus der aber 300j9hngen Schulgeschichie von Gonterskhhen, 
Heimaizeitung (HZ) Grhberg 139 (1991), Nr. 108; W. Demmer U. G. H. Melchiw: 
Aus der Schuigeschichte von Gonterskhhen. Laubacher Hefte, Heft 8 (1989), S. 66- 
59. 
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die Brandversicherungsbeitrage hatten sich seitdem um etwa 113 er- 
ha t .  Für die Backhauser sind die Baujahre angegeben. 
Standorte der Backhauser: 
Die Zuordnung der BackMuser (Tab. 1, 1-111) nim jeweiligen 
Standort mit allen bekannten Daten konnte zuerst allein fllr das als 
drittes gebaute Backhaus vorgenommen werden, weil es ,,ganz" aus 
Stein gebaut worden war. Es muss das Obergässer-Backhaus gewesen 
sein. Weshalb? Nur ein einziges Backhaus im Dorf ist auf einer hohen 
Bnxehsteinmauer in den Abhang im ehemaligen Pfkqarten himbge- 
baut. Mur die Eingangs-, die FrontSeite, ist Fachwerk. AuBeM1Rm 
konnte hier kein Vertrag aber den Ankauf von Land W s  B a c k  
gefunden werden. Der Pfbrrgarkn war ja ,,gerneinheitlich", Gemeinde- 
eigentum. Die beiden anderen Häuschen zeichnen sich heute noch 
durch ihre einfitchen Fache in Eichengem an allen vier WHaden aus 
(s. untem). Es müssen also die vor 1832 gebauten sein, zumal sie auch 
in den Urkunden zu den Gemeinderechnungen zwar viel Backsteine fat. 
die Ofa ,  Lehm usw., doch kaum Bruchsteine iRlr die Mauemmbeiiten 
der Fundamente und Mauem benötigten. 
Durch die Repraturbelege von 1847 wissen wir, dass ein Backhaus L am Pnngufai (Obagbser-Backhaus, I) und eins in der U- 
s t a d  0. Da Beleg von 1850 P t  gro& Reparaturen an Ober- 
(I) und Ober--~ackhaus 0. Unsere Backhauser wurden damit 
erstmais mit den Strasennamen bezeichnet. OfEzieli gab's zur Zeit 
ihrer Ehuung 1827132 die t%ergasse jedoch noch nichS7 (Abb. 5) 
Doch standen sie auch im 19. Jh. schon an der Stelle, wo sie heute noch 
stehen. Zu vermuten ist auch, dass es sich beim Backhaus IIl mit dem 
niedrigstem Kapitalwert und Brandversicherungsbeitrag um das 
kleinste; namlich das in der Untergase handelt, weil anzunehmen ist, 
dass auch damais die Größe des Objektes (und sein Zustaad) die 
Grundlage fiir die Brandversicherungsbeitrage darstellten (Tab. 1). 
' F e e n  der Feuervisitation 
Die Folgen der 0.a. Feuervisitation von 1832~' (Abb. 11) geben uns 
Hinweise auf das Leben im Dorf damals: Der hessische Landrat des 
36 W: XV, 7b, 28,s: t3mkkechnung 1850. 
37 ASLG XXi, 9b, 21,l: P~lzfU- bearbeitet von Geometer Knewitz 1830-1 852, 
L OfnzieU hatten wir nur drei Straßan M Do& Die Obergaase vom ,,Ahm 
Sc-eg" bis zur Stra& nach EmartsBausen, die Unter- und die Iiiiitagasse. Diese 
b e i d c n g i a g e n v o n d e r ~ a n d e r h e u ü g e u K r a w u a g n a c h ~ e u a  
Die Hin- k hsute ,,Frhkq@' und die Untergasse ,,Ehcchstra&" mit ,,in den 
HOfenB und ,-". 
38 ASLG: XXVii, 1,1,4: Feuervisitationsprotokoll 1832. 
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Bezirks Hungen beschwerte sich beim Bürgermeister 1834, dass zwan- 
zig Hauseigentümer den festgestellten Beanstandungen der Feuervi- 
sitatoren nicht nachgekommen waren, doch Gemeinde- und Backhäuser 
wurden dabei nicht beanstandet. Sie scheinen in Ordnung gewesen zu 
sein. Wichtig erscheinen jedoch die Hinweise darauf, wie das Backen 
vor dem Bau der Gemeinde-Backhäuser verlief: Es wurde im eigenen 
Haus in eigenen Backöfen, auch irn Schul- und Pfarrhaus gebacken. 
Wegen der Feuersgefahr mussten auch die bislang in den Privathäusern 
noch genutzten Backöfen bis 1837 entfernt werden. Das galt auch für 
das ,,Alte Schulhaus", Backofen auf Gemeindekosten 18 14 noch 
repariert worden war. Gewiss hatte nicht jedes Haus einen eigenen 
Backofen, so dass Nachbarschaftshilfe sicher sehr gefiagt war. 
Außerdem musste aufgrund der Visitationen das letzte strohgedeckte 
Haus im Dorf von Johann Adam Lind binnen dreier Jahre nach einer 
neuerlichen Mahnung von behördlicher Seite bis 1843 mit Ziegeln ein- 
gedeckt werden und Konrad Kröll hatte die Stroheindeckung auf 
seinem Schweinestall zu entfernen. Auch Johann Adam Fischer, 
Johann Georg Gilbert und Schullehrer Stein mussten ihre Backöfen 
ohne Verzug abreiße% und Konrad Schwalbachs Wwe. das verfallene 
Strohdach beseitigen. 
Reparaturen an den Backhausern ohne Ende: 
Wer nun glauben sollte, dass die neuerbauten Backhäuser in den 
nachfolgenden Jahren Kosten kaum mehr verursachten, sieht sich ent- 
tauscht. Abgesehen vom geringen Kaminfeger-Lohn tauchen schon 
1833 wieder die ersten Rechnun en auf, weil die Gemeinde-Backöfen 
,,geschlossen" werden mussten81 Dazu wurden Heu und Leimen 
(Lehm) benötigt, die angefahren werden mussten.42 Irn Jahr 1837 
m u p  der Backofenherd im Übergässcr-~ackhaus ausgebessert wer- 
den und auch 1840 war eine größere S v e  tDr die drei Backhauser 
erforderlich, um sie betriebsfertig zu halten. Wie arbeits- und kosten- 
aufwendig die Reparatur-n damals schon waren, soll die Rechuung aus 
dem Jahr 1850 zeigen. Sie gibt gleichzeitig einen Einblick in die 
Technik des Backofenbaues. Der Kostenüberschlag, den Maurermeister 
39 ASLG: XV,7b, 74,l: Urkunden zur Gemeinderechnung 1 8 14, Nr. 1 22. 
40 ASLG XXW, 1,1,4 U. 5: Feuervisitationen 1832, 1834, 1837-1859. 
41 Wahrscheidich handelt es sich Mi um einen neuen übernig der Backofendecke. 
42 ASLG XV, 7b,83,1: Urkunden 1833,' Nr. 228,229, 
43 ASLG XV, 7b,84,1: Urkunden 1837, NI. 217. 
44 ASLG XV, 7b,86,1: Urkunden 1840, Nr. 335-341, s. auch 90,l Urkunden 1845 Nr. 
265. 
45 ASLG XV, 7b,95,1: Urkunden 1850, Nr. 224-232. 
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Högy von Ruppertsburg am 10. Juli 1849 erstellte, ergab für das Ober- 
, gbser-Backhaus und Teile der beiden anderen die folgenden Kosten: 
Gesamt-Summe: 35fl 43kr 
Tab. 2: Kostenvoranschlag für eine Backhausreparatur im Jahr 1850 
Dazu war im Obergässer Backhaus der [Backofen-] Hut, soweit er 
schadhaft war, abzunehmen, mit neuen Backsteinen zu wölben, ein 
neuer Herd hineinzulegen [Bodenfläche] und die Gewölbe mit einem 
guten Stroh-Lehm-Hut zu überziehen, erforderliche Rauchzüge zu 
fertigen, und andere kleine Ausbesserungen vorzunehmen und der 
Rauchfang zu überziehen. 
Aufgrund der geringsten Kosten erhielt auch Meister Johann Hein- 
rich Högy I11 von Ruppertsburg den Zuschlag des Wenigstfordernden 
und er schloss am 10. Juli 1849 den Akkord, dass er die am Backofen 
aufgeführten Arbeiten binnen drei Tagen durchfiüuen und dabei für 5 fl 
meisterhafte Arbeit leisten werde, nachdem die Gemeinde das Bau- 
material geliefert hatte. Der Vertrag wurde vom gewählten Gemeinde- 
rat, sechs Gonterskirchenern, genehmigt und vom Bürgermeister be- 
glaubigt. Auch für die anderen Backhäuser bekam Högy den Zuschlag. 
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Ganz gewiss war die Gemeinde sehr unter Druck, wenn die Back- 
öfen nicht mehr funktionierten, denn schon in den folgenden Tagen 
wurden Kauf und Anführ der Backsteine von der Gräflichen Ziegel- 
hütte in Laubach ,,verakkordiert", die Anführ des Lehms, von Steinen 
aus den Gemeinde-Steinbrüchen ,,Über der Kirche" und dem ,Pinkes- 
loch" und all der anderen notwendigen Materialien. Wie sehr die Ge- 
meinde unter Druck stand, geht daraus hervor, dass die Verträge für die 
Lieferung des notwendigen Materials z. T. auf eine Zeit von ,,binnen 24 
Stunden" lauteten. Schon wenige Tage später konnten die Arbeiten 
beendet und die Löhne an die ,,AccordantenCb ausbezahlt werden und 
die Gonterskircher Hausfrauen backten wieder ihr eigenes Brot. 
Große Mühe verursachte die Suche nach Daten über die Backhäuser 
in der Folgezeit, weil die Ablage der Urkunden in den Gemeindeakten 
unter nicht eindeutigen Oberbegriffen erfolgte und meist der breite 
Bezug ,,Gemeindehäuser6' gewählt und der Begriff ,,Backhäuser" nicht 
mehr oder ganz selten verwandt wurde; eine Durchsicht der Gemeinde- 
rechnungen erfolgte deshalb nur bis etwa 1870. Reparaturen an den 
Backhäusem erfolgten allerdings immer wieder bis in unsere Zeit. 
Diese ständigen Ausgaben W e n  in den 1960er bis 1980er Jahren 
schließlich dazu, dass man flir die Backhäuser andere Nutzungen 
suchte, zumal sich im Dorfnur wenige Hausfrauen der Mühe des Brot- 
backens unterzogen. Das ging so weit, dass im Obergässer-Backhaus in 
den 1960er und 1970er Jahren nicht mehr gebacken wurde und es sich 
selbst überlassen und dem Verfall preisgegeben wurde. Die Stadt gab 
das Backhaus schließlich in private Hände. Zwei Gonterskirchnerinnen, 
Christel Gottwals und Anita Rühl mit Gefühl für Tradition, Brauchtum 
und dem Nutzen dörflichen Gemeinschafts-Sinns und - E r f b g  ist es 
zu verdanken, dass es wieder instand gesetzt und Else&Wild, dass der 
Backbetrieb dort wieder aufgenommen werden konnte. Ein ähnliches 
Schicksal musste auch das Übergässer Backhaus erfahren: Es ist 
allerdings noch im städtischen Besitz; in Ordnung gehalten wird es von 
den Gonterskirchener Landfrauen, die es auch kürzlich (Dezember 
2001) wieder mithilfe ihrer , , I m m e r "  instand setzten. Das 
schlimmste Schicksal erfuhr das kleinste, das Untergässer-Backhaus 
(Tab. 1, Nr. 111): Es wurde von der Stadt einer Jugendgruppe über- 
antwortet, die wohl den Backofen ausbaute und es schließlich den 
Umweltbedingungen überließ. Zuletzt diente es als Abstehum für die 
Geräte der kürzlich etwa 15 Jahre dauernden, jetzt aber abgeschlosse- 
nen Flurbereinigung. Irn Jahr 200 1 wurde sein Abriß vorgesehen. 
46 Christel Goüwals: Die Gonterskhher Backhauser, in: Laubacher Hefte, Heft 8: 750 
Jahre Gonterskirchen 1239-1989. S. 45-47. Hrsg.: Heimatkundlicher Arbeitskreis Lau- 
bach. 
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Die drei Gonterskircher Backhäuser heute 
Die drei Backhäuser waren, als sie Ende der zwanziger und zu Be- 
ginn der dreißiger Jahre im 19. Jh. unter großen Anstrengungen der 
Gemeinde gebaut wurden, für das Dorf eine Notwendigkeit, wegen der 
nun strikt durchgeführten Brandverhütungs-Gesetze im Großherzogturn 
und der bewegten Geländeverhältnisse im Dorf. Ihr Bau aus besagten 
Gründen macht sie zu einer kulturellen Einheit, die es zu erhalten gilt, 
auch das kleinste Backhaus an der Horloff in der Bachstraße. Sie wer- 
den anschließend einzeln besprochen und mit den Namen bezeichnet, 
die sie nach den Gemeindeakten bald nach ihrer Emchtung erhalten 
haben, namlich ,,Untergässer" (111), ,,Übergässer" (11) und ,,Obergässerbb 
(I) Backhaus. Im Jahr 1850 und bis 1878179 sind jedoch nur die 
Schornsteine zweier Backhäuser gefegt worden. Erst 188511886 
wurden wieder die Schornsteine aller drei Backhäuser gereinigt. Ob 
und weshalb eins in dieser Zeit außer Betrieb war, konnte nicht in Er- 
fahrung gebracht werden. 
Das Untergässer Backhaus 011) 
Es ist dasjenige, das über Monate im Jahr 2001 ständig in Zeitungen 
Schlagzeilen machte und im Dorf Fronten entstehen ließ, weil es abge- 
rissen werden sollte, zumal sein Backofen entfernt worden war. Es liegt 
auch heute noch im Dorfkern an der Horloff, ,,der Gonterskirchener 
Bach", arn Ende der vormaligen Untergasse, heute Bachstraße, die 
schon damals am ,,SWg", an einem Steg über die Horloff, 1934 an der 
,,Hitler-,, 1945 der ,,Schmär-" und heute der ,,Horlo~rückebb endete 
und war deshalb von überall her leicht zu erreichen. Es handelt sich um 
eins der 1827128 gebauten, also eins der beiden älteren Backhäuser. Als 
erstmals47 1 832 in Gemeinde-Akten ,,die drei Backhäusef' genannt 
wurden, existierte es schon genauso funf Jahre wie das Übergässer 
Backhaus. 
Das Verzeichnis der Feuerstätten im Dorf f i k t  f3r die Arbeit des 
Schomsteinfe ers die Schornsteine im Dorf, auch der Gemeinde-Back- 
häuser, a ~ f . ~ ~ ~ S i e  wurden darin aufgelistet. Das mit der niedrigsten 
Ordnungsnummer im Register (in Tab. 1 mit I11 bezeichnet) erscheint 
bei allen aufeinander folgenden Kehrterminen bis 1850 fortlaufend 
zusammen mit Familiennamen, die im Unterdorf ansässig waren. Es 
steht heute in dem weit größeren Grundstück der Familie Lind auf einer 
etwa 70 Quadratmeter großen Flache zwischen Horloff, Bach-Straße 
und 0.a. Grundstück. Es sieht so aus, als ob es aus dem umgebenden 
47 ASLG: XXVII, 1,1,4 U. 5: Feuervisitationnen 1832. 
48 ASLG: XXVII, 1,1,6: Verzeichnis der Feuerstgtten 1847- 1923. 
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1 
großen Grundstück herausgeschnitten worden wäre, nachdem das Land 
j 
im Dorf bereits verteilt war. Das ist auch so, denn die Gamin& kaufte 
die Gnindstiicke der beiden äItesten Backhäuser (Abb. 2, 3) von 
Gonterskircher Ackersleuten (Abb. 2, 3, 4), nachdem sich der Bedarf 
nach einem Platz für df9 Backhiluser nach den Feuer-VerhOtungs-Vor- 1 
schriften ergeben hatte. i ! 
Dafür spricht auch, dass sich der steinerne Scheune-, Stall- und 
Werkstattbau des bäuerlichem Nachbarn in nur anderthalbem Meter 
Abstand W e h  davon anschlieBt und das Backhaus um etwa die drei- 
fache Höhe ilbmagt. Der Anschlag der Stall- rechtsseitig zeigt auch, 
dass die Familie Lind an der Horloffseite zum Backhaus hin wahr- 
scheinlich keinen Durchgang hatte, sondern nur durch die eigene Hof- 
statt, obwohl das weit bequemer gewesen wäre. 
Architemtorisehe Beartellang und Beschreibung der vorgese- 
henen SanierungsmaßnriliiHie zom Untcrgibser-Backhaus 
Wie bereits weiter oben dargestellt und nach Unterlagen im Stadt- 
archiv von Laubach, wurde das Fachwerk-Backhaus im Jahre 1827 
erbaut. Medade  am Fachwerk weisen in diese Zeit. Die Balken sind 
nach vorhandenen Spuren teilweise von Hand gesägt (Eck- und Bund- 
ständer), teilweise mit dem Breitbeil bearbeitet (n6rdlicher Bunds&- 
der). 
Das Gebaude ist, obwohl ein Nebengebaude, ein hervorragendes Bei- 
spiel und Zeugnis der fiaheren dörflichen Wirtschafts- und Lebens- 
weise und auch von ortsgeschichtlicher Bedeutung. 
Das Meine Gebaude, L 7,10 m X B 3,95 m X H 4,90 m, ist stark sa- 
n i e r u n g s m g ,  der ehemalige Backofen ist schon längere Zeit aus- 
gebaut, die einzigen Merkmale im Inneren, die an die Fuaktion als 
Backhaus erinnern, sind Holzbällrchen an der Nordseite, die einstmais 
je zwei grob geschnitzte Hohuflagen trugen, um die Backbtetter auf- I zunehmen und die Scbw&zung der alten Dachbalken und Wtlnde am 
ostfbt. 
Die Stadt Laubach hatte vorerst das denkmaigeschittzte GeMlude 
aufgegeben und den Abriss beantragt, eine Biirgerinitiative (IG Back- 
haus) inn Ort will das Ge- in Zukunft von der Stadt kgertlistig 
pachten und flir 2 - m ,  Ausstellungen und Schulungsveran- 
staltmgen der Ortsvemhe nutzm, beispieisweise körnten dort Back- 
kum statthden, was der Bedeutung des Gebaudes in vollem U m h g  
L entsprechen wilrde. Die Bürgerinitiative will einen eingetragenen 
49 S. Fußnote 29. 
MOHG NF 87 (2002) 
Trägerverein gründen, um das Backhaus zu sanieren und in Zukunft zu 
unterhalten. 
Baubeschreibung, jetzige Zustandsbeschreibuung, notwendige Sa- 
nierungsmaßnahmen und zukünftige Nubung. 
Der hier wiedergegebene Text und die Skizzen stammen teilweise 
aus der Beschreibung an die Denkmalschutzbehörde. 
Das Gebäude ist in typisch oberhessisch-fiänhischem Ständer- 
Fachwerk, Anfang 19. &.errichtet, einige Hölzer sind offenbar älter 
und zweitverwendet. 
Umfassungswände: Das gesamte Balkenmaterial ist in Eiche, von 
Hand bearbeitet, und fiir ein kleines Gebäude sind die Balken recht 
großzügig dimensioniert (Eck- und Bundstander 24 X 24 Cm, Riegel 
Streben teilweise 18 X 18 cm). Die Saumschwellen liegen ohne Sperr- 
isoliemg auf dem Bruchsteinsockel und sind heute durchgehend ver- 
fault (Hausschwamm), sie sind komplett zu erneuern, die Eck- U. 
Bundständer sind erstaunlich gut erhalten, obwohl durchgehend bis 
zum Bruchsteinsockel (Standerfachwerk). Auf der Südseite wölbt die 
Wand in Höhe des Bundständers aus, möglicherweise durch Schub- 
kräh des ehemaligen Backofens, jedoch o. B. Einige Stiele sind im 
unteren Bereich geschadigt, können aber durch ein Anschuhen neuer 
Balken gerettet werden, die Riegel und Streben sind bis auf den Sturz- 
riegel der Tür in Ordnung, Versuche, mit einem Zuwachsbohrer Bohr- 
späne zu entnehmen, bereiteten Probleme an dem trocken-harten 
Eichenholz. 
Die Gefache, teils ausgebrochen, sind nur noch zum Teil aus der 
Bauzeit, als Stroh-Lehm-Fache mit Stakung und Flechtwerk, vorhan- 
den, etwa 30%, die restlichen Gefache sind entweder mit fiühen, fla- 
chen Ziegelsteinen oder Birnsschwemmsteinen ausgemauert, der Putz 
innen und außen, soweit erhalten, ist überwiegend mineralisch, nur 
innen hat sich hinter dem ehemaligen Backofen Lehmputz mit typischer 
Ritzung, um Oberflächenrisse zu vermeiden, erhalten, dieser sollte 
unbedingt erhalten werden. 
SockeiiFundamente: Das Fachwerkgebäude steht auf einem nur 
wenig über dem Gelände hervorragenden Sockel aus Bruchsteinen, 
möglicherweise wurde das Gelände durch Straßenbaumaßnahrnen er- 
höht, dieser Sockel wurde scheinbar von Anfang an recht sparsam ge- 
mörtelt, er ist mdum zu sanieren und außen abzuschrägen. Die Fun- 
50 Bei der Baubeschreibung wurden die ,termini technici" nach KoepfBinding gewahlt, 
Bildw6rterbuch der Architektur, Stuttgart, 3. Auflage 1997. Ebenso H. J. Kadatz, in: 
Seemanns Lexikon der Archit., Leipzig 2000. 
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daagentiennig erfolgte d e m  Anschein nach zeitgemili3 mit ~~ 
B m m  sie scheint auch ausreichend fai. die niklinftge N- 
Abb. 15: Fu-punkt mit SaumschwelIe (Probsl) 
Fußboden: Irn Inneren sind nur noch Reste von einem gestampften 
LehmfbBboden zu erkennen, der dem Hochwasser der Horloff gut 
standgehalten hat, dieses mögliche Hochwasser ist bei der Neugestal- 
tung des Bodens zu beachten, es soll bei der Sanierung ein geschiitteter 
Boden aus Schotter mit Feinmineralschicht eingebracht werden, auf 
den Backstein-Pflaster oder Klinkerplatten ohne Zementbindung auf- 
gelegt werden. 
Das Dach: Ein einfaches Sparrendach als Satteldach ausgebildet, 
mit Fuß- First- und Mittelpfetten, offenbar zu einem späteren Zeitpunkt 
wurde das Dach verstärkt, mit einem stehendem Stuhl und Zangen, 
diese stören den, auch später offenen, Dachraum sehr, es ist aber eine 
Verstärkung unbedingt erforderlich, diese sollte durch konsequente 
Kehlballcen in Höhe der Mittel- bzw. Stuhlpfette erfolgen. Das durch 
den Gebrauch als Backhaus geschwärzte Holzwerk soll ansonsten als 
Zeugnis der ehemaligen Nutzung erhalten werden, nur einige Sparren- 
paare und die komplette Lattung (?)sind ggf. zu erneuern. 
Gedeckt ist das Dach in Doppeldeckung mit Biberschwänzen, teil- 
weise in einem Sonderformat (-47 cm breit, anstelle von 18 X 38 cm), 
einige dieser Biberschwänze sind geschädigt, durch Tauwasser und 
Frost sind die Nasen ausgebrochen oder abgesplittert, auch die Ober- 
fläche hat durch zwei etwa 50-jährige Birken auf der Nordseite stark 
gelitten, der größte Teil, Ca. 60-70%, kann und soll aber erhalten wer- 
den (polychromes Dach), daher sind die Ziegel nach dem Abdecken zu 
reinigen und zu sortieren. Sollte eine Ergänzung notwendig sein, so ist 
diese reihenweise, im Bereich des Traufpunktes an der Nordseite vor- 
zunehmen. 
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Aufschiebling I 
Abb. 16: Traufepunkt mit Rähm Bundbalken und Sparren (Probst) 
TfirIFenster: Die Eingangstür, eine einfache Brettertür aus jüngerer 
Zeit, ist zu erneuern, der Charakter der Brettertür mit Langbänder und 
Kastenschloss ist unbedingt zu wahren, als einzige Konzession an die 
neue Nutzung soll die Höhe von derzeit 1,61 m auf Ca. 1,98 m erhöht 
werden, dies ist möglich, da der Sturniegel ohnehin ausgetauscht wer- 
den muss und das obere Gefach nicht mehr im Originalzustand ist, denn 
offenbar wurde es zu einem späteren Zeitpunkt samt dem Thtock 
erneuert. 
Fenster sind in dem ehemaligen Backhaus nicht vorhanden, aber 
eine typische Giebelfeldöfiung unter dem First. Der Charakter dieser 
Rauchabzugsöfiung wird gewahrt, sie wird mit einem Lattengitter vor 
einer Glasscheibe geschlossen. Zwischen dem Rahm und der Fußpfette 
am Trau@& sind ebenfalls 6ffhungen als Rauchabzug vorhanden, da 
das Gebäude vorerst keine Heizung erhalten soll, bleiben diese zum 
Klimaausgleich erhalten, sie können gegen Ungeziefer mit einem ver- 
deckten Drahtgitter verschlossen werden, wie dieses auch bei ver- 
gleichbaren Objekten der Fall war. 
Regenwasserableitung: Eine Regenrinne hatte das Backhaus wohl 
nie, diese soll auch nachher nicht angebracht werden, zur Ableitung des 
Wassers wird um das Gebäude eine Drainageschicht angelegt (Spitz- 
graben mit Schotter und einheimischem Splitt), ob eine Anbindung an 
die bestehende Kanalisation vorgenommen werden kann, ist noch 
während den Bau- und Saniemgsarbeiten örtlich zu prüfen. 
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Abb. 17: Ansicht des Backhauses 111 in der Buchstruße, Westseite 
(Probst) I 
Abb. 18: Ansicht des Backhauses 111 in der Bachstra$e, Siiheite 
(Probst) 
\ 
Das übergässer Backhaus (11) 
Es wurde zusammen mit dem Untergässer-Backhaus 1827 gebaut 
und steht am Eingang der früheren Sechshausergasse, die von der 
Übergasse Richtung Westen nach der Horloff hin abzweigte und sich 
hinter der Horloflbrücke im Unterdorf mit dem Weg ,&I Stiegen- 
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garten" vereinigte. Heute heißt sie Mittelgasse, an der Ecke zur Haupt- 
straße steht das Backhaus. 
Architekturhistoris~he~~Beurteilung und Beschreibung des Über- 
gässer Backhauses (11) 
Wie bereits weiter oben dargestellt und nach Unterlagen im Stadt- 
archiv von Laubach, wurde das Fachwerk-Backhaus im Jahre 1827128 
erbaut. Merkmale am Fachwerk weisen in diese Zeit. 
Umfassungswände: Die Balken sind nach vorhandenen Spuren 
teilweise von ~ a n d  gesägt (Eck- und Bundständer), teilweise mit dem 
Breitbeil bearbeitet (westliche Riegel und Eckständer). 
Erfieulich ist, das Gebäude wird auch heute noch von den Dorfbe- 
wohnern (Landfiauen) als Backhaus genuin genutzt, damit scheint sein 
Bestand auch nikünftig gesichert zu sein. Die Stadt Laubach überlässt 
das Backhaus gegen eine geringe Pacht und der Auflage, es zu erhalten, 
an die Interessierten. 
Das denkmalgeschützte Gebäude ist, obwohl immer ein Nebenge- 
bäude, ein hervorragendes Beispiel und Zeugnis der Miheren und heu- 
tigen dörflichen Wirtschafts- und Lebensweise und auch von ortsge- 
schichtlicher Bedeutung. 
An das Backhaus wurde in neuerer Zeit eine Viehwaage angebaut, 
diese zwei Bauteile aus unterschiedlichen Zeiten sind geradezu ein 
Paradebeispiel für die verschiedenen Auffassungen von dörflichen 
Nebengebäuden. Während der ältere, ursprüngliche Backhausteil in 
gutem und tektonisch hervorragendem Fachwerk errichtet wurde, sieht 
man an dem neueren Teil den Verfall der Zimmermannskunst im 
Fachwerkbau deutlich. Der alte Teil des Gebäudes stammt wohl ein- 
deutig vom selben Zimmeremeister wie das Backhaus Nr. I11 in der 
Bachstraße, fast alle Details, selbst die Balkenmaße sind identisch (in 
Zoll). 
Das Gebäude ist in typisch oberhessisch, fränkischem Ständer- 
Fachwerk, Anfang 19. Jh. errichtet, einige Hölzer sind möglicherweise 
älter und zweitverwendet. 
Die Wände: Das gesamte Balkenmaterial ist in Eiche, von Hand be- 
arbeitet, und für ein kleines Gebäude sind die Baken recht großzügig 
dimensioniert (Eck- und Bundständer 24 X 24 Cm, Riegel Streben teil- 
weise 18 X 18 cm). Die Saumschwellen liegen ohne Sperrisolierung auf 
dem Bruchsteinsockel und sind heute teilweise verfault, Giebelseite 
5 1 Wie Fußnote 50. 
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, 
der linken Seite befindet sich ein Bmchsteinpodest; es diente wohl 
früher auch zum Absteilen der Brotbreäer. In der rechten Ecke im 1 
Inneren stehen die Gerätschaften, die zum Backen benotigt werden, 
Kat,  SchieBer, Birkenbesen usw. 
Abb. 19: Ansichten und Details: Traufepunkt mit Rauchabzugsöi- 
nungen und teilweise entfernten Bundbalken probst). ,I 
Abb. 20: Backhaus 11 Giebel- oder Südseite (Probst) 
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Abb. 21: Trauf- oder Ostseite (Probst) 
Das Übergässer-~ackhaus gehört, wie oben dargestellt, auch heute 
noch der Gemeinde, nämlich der Stadt Laubach, die es langfistig 
gegen geringe Pacht und der Auflage der Erhaltung den Gonterskirche- 
ner Landfhuen überließ. Sie und ihre , A m m e r "  besserten es auch 
gegen Ende 2001 wieder aus; leider sind es jedoch nur wenige Land- 
fkauen, sie können an weniger Fingern als an einer Hand abgezahlt 
werden, die das mühselige Geschiift des Backens köstlichen Brotes im 
dortigen Backhaus auch heute noch betreiben. 
Obergässer Backhaus (I), Straße zum Sportplatz 2. Urspränglich 
im Pfarrgarten. 
Architekturhistorische Beurteilung und ~eschre ibun~.~~  
Das Obergässer Backhaus soll das jüngste der 3 Backhauser in 
Gonterskirchen sein, 1832 gebaut, es wurde auch Backhaus im Pfarr- 
garten genannt. Wahrend die beiden anderen Gonterskirchener Back- 
hauser in Fachwerk errichtet sind, ist dieses Backhaus in seinem aber- 
52 Wie Fußnote 50. 
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wiegenden Bestand in Natursteinmauerwerk, nur der Giebel und Teile 
der Eingangsseite mit dem Tiirstock sind in Fachwerk ausgebildet. 
Es liegt malerisch vor dem Kirchenhiigel und stellt, zusammen mit 
der Kirche, ein oft abgelichtetes Fotomotiv dar. 1 
Dass das erste Backhaus dort Anfang des 19. Jh. entstanden ist, ! , 
konnte urkundlich nachgewiesen werden, wesentliche Teile sind aber 
wohl zu verschiedenen Zeiten erneuert worden. Bei der Erneuerung ist 
man rein zweckmHSig vorgegangen, auf den historischen Baubestand 
hat man dabei nur ungeniigend Rficksicht genommen 
Das Backhaus wird noch heute genuin genutzt, es ist zu hoffen, dass 
dadurch der Bestand gesichert ist. { 
Das Gebäude ist, obwohl ein Nebengebäude und oft umgebaut, ein 
hervorragendes Beispiel und Zeugnis der Biheren dsrflichen Wirt- 
schafts- und Lebensweise und auch von ortsgeschichtlicher Bedeutung. 
Das Backhaus ist 4,22 m breit und 720 m lang, es ist stark in den 
Hang zum Kirchhof hineingebaut, dieses deutet daraufhin, dass es 
sphr ,  als die Orislage bereits bebaut war, errichtet wurde, auch verur- 
sachte es dadurch keine zusätzlichen Kosten für einen Grundstacksan- 
kauf. 
Umfassungswände: In relativ flachen plattenartigen Basaltbruch- 
stehen, teils hammerrecht ausgebildet, die B~chsfeine stammen aus 
heimischem Brüchen. Die Ecken sind, soweit unter dem Putz erkennbar, 
mit etwas gr6ßem lagerhafh Lung-Steinen gebildet Die Wh& sind 
mit einem ehfkhen Bürstenputz versehen worden, aber offenbar zu 
einem sp4tteren Zeitpunkt in neuem Kalk-ZementmOrtelputz, außen sind 
die Waade mit Dbpersiollsfitrbe weiß gestrichen. Die Fachwbte i i e  
sind teilweise alt und in Eiche, zum Teil zweitverwendet, wie alte 
ZapfdQeher und HolmQel zeigen, teilweise stammen sie aus jüngerer 
Zeit. Über der ehemaligen Mauerlcrune der Umtassungswhde hat man 
bei einer neiseren Sanienuig einen Ringanker gemauert oder be$miert 
und gr& verputitt. Die westliche Seitenwand w6lbt sehr stark aus, 
offenbar durch seitliche Schubkräfte des Backofens; es kann ange- 
nommen werden, dass man irgendwm die unteren Querzangen oder 
Bundbaen des ursprünglichen Dachwerkes entfenite, damit die An- 
kerbindang aufphoben wurde, und das Mauerwerk nachgegeben hat. 
Das Dach: Ein einfaches Satteldach mit Bundbalkeh aus neuerer 
Zeit, Hoizwerk in Fichte, gedeckt mit sogenannten Frankfurter 
Pfannen. 
Der Fußboden: Ein Boden aus ausgesuchten Basaltpflastersteinen, 
wohl in der ursprünglichen Form erhalten, ein unregelmäßiges Recht- 
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eckpflaster. Eine Besonderheit in der Mitte des Raumes ist im Pflaster 
eine gerade Linie (Zentrierungslinie), ebenfalls aus Pflastersteinen, 
quer zum Ublichen Verlauf, gut zu erkennen, diese Linie diente wohl 
zum Anvisieren beim Einschießen der Brote, wir finden diese Art Mar- 
kierung öfter in Sagewerken, vor Gatter und Kreissägen, auch hier 
dienten sie dem Bediener dazu, dass er die Richtung leichter halten 
konnte. 
FensteriTüren: Die Tür ist eine einfache Brettertür aus neuerer 
Zeit. Fenster hat das Backhaus keine, im Giebeldreieck befindet sich 
ein offenes Feld zum Rauchabzug, ebenfalls dem Rauchabzug dienen 
Öfbungen zwischen der Mauerkrone und der Fußpfette der Dachkon- 
stniktion. Vor der Eingangstiir liegt eine Kunststeinstufe. 
Inneneinrichtung: Der heutige Backofen aus der ersten H W  des 
20. Jh. (Jahreszahl 1938) hat eine links angeschlagene Tür, rechts 
davon eine Feuerluke. Der Rauchfang steht vorne gegenüber dem 
Backofen aber und besteht möglicherweise aus Trass-Zementsteinen 
wie sie nach dem Weltlcrieg 11 aus Giessener Trümmersteinem in ver- 
schiedenen Orten des Landkreises hergestellt wurden. Der untere Teil 
des Backofens hat noch einen wohl ursprünglichen Gewölbebogen aus 
Basaltbruchsteinen über dem Ascheraum. 
Abb. 22: Backhaus I ,  Giebel- (Süd-)seite (Probst) 
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Abb. 23: Backhaus I ,  Trauf-(Ost-)seite (Probst) 
Abb. 24: Backhaus I, Trmfiunkt, verändert nach Renovierung. 
MOHG NF 87 (2002) 
f 53 S. Fußnote 46, S. 47. 
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